Zutaten fur 4 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

400 g
0.5 kg
2 Stk.
100 g
2EL

509

509
1.5 EL
1TL
1 Prise

100 g

Fleckerl
Rotkraut
Zwiebeln
Kristallzucker
Butter

Hasel- oder Walniisse,
gehackt

Semmelbrésel

¢ Kimmel ganz

¢ Pfeffer bunt ganz

¢ Meersalz jodiert grob

Frische Himbeeren

(KOTANYI

1881

Karamellisierte Rotkrautfleckerl
mit Himbeeren

@ 30—40Min @ D D

Zubereitung

1 AuBere Blstter vom Rotkraut entfernen, halbieren, den Strunk entfernen
und in grobe, aber mundgerechte Stiicke schneiden. Zwiebel klein
schneiden.

2 Zucker in einer tiefen Pfanne oder einem Topf karamellisieren, aber nicht
schwarz werden lassen. Butter hinzufligen und Zucker darin auflésen. Hitze
etwas reduzieren, Kraut und Zwiebel dazugeben und unter standigem
Riihren noch bissfest garen (ca. 20—-30 Min).

3 Salz, Pfeffer und den Kiimmel dazugeben und weiter schmoren.
4  Wsahrenddessen die Fleckerl bissfest kochen und zum Kraut geben.

5 In der Zwischenzeit einen EL Butter in einer Pfanne schmelzen, Nisse und
Brosel dazugeben und fiir 2-3 Minuten résten.

6 Vor dem Anrichten die Himbeeren unter die Fleckerl mischen und mit
Broseln und frischem Pfeffer garnieren.



